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Meyvenin 
en tatlı hali 


Çilek, karpuz, ariğiğös, kavun... 
Renkleriyle, kokularıyla ve 
damakta bıraktıkları tatlarıyla 
yaz-aylarının en güzel 
meyveleri onlar. Her birinin 
içinde olduğu tatlılar ise hem 
hafif hem sağlıklı. Sizi bu 
sıcaklarda serinletecek hafif 
tatlı tariflerimiz için sayfaları 
çevirmeniz yeterli. 
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KAHVELİ DARFE 


6 kişilik 

Malzemeler: 

1.5 su bardağı süt 

1 yemek kaşığı granül 
kahve 

2 paket krem şanti 

15 yulaflı bisküvi 
Yarım su bardağı fındık 
Sosu için: 

150 g bitter çikolata 
150 ml krema 
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1 Kahveyi sütün içinde eritin. Krem şantiyi bir 
karıştırma kabına alın. Kahveli soğuk sütü ekleyip 
katılaşıncaya kadar bir mikser yardımıyla çırpın. 


2 Bisküvileri küçük parçalara bölüp krem şantiye 
ekleyin. Fındıkları ortadan ikiye kesin ve karışıma 
ilave edip karıştırın. Baton bir kalıba streç film serin 
ve karışımı içine doldurun. Dondurucuda en az 2 
saat bekletin. 


3 Sosu için kremayı kaynatmadan ısıtın. Çikolatayı 
küçük parçalara bölüp kremaya ekleyin ve 
eriyinceye kadar karıştırın. Soğumaya bırakın. 


4 Kalıbı ters çevirerek parfeyi çıkartın. Üzerine 
çikolata sos gezdirin. Soğuk servis yapın. 


ÇİKOLATALI DONDURMALI KEK 


6 kişilik 
Malzemeler: 

6 yumurta 

2 yumurta sarısı 
100 g pudra şekeri 
200 g bitter çikolata 
200 g sütlü çikolata 
400 g tereyağı 
80gun 

50 g kakao 


1 Yumurtaları ve pudra şekerini geniş bir kaseye 
alarak bir mikser yardımıyla çırpın. Bitter çikolatayı 
benmari usulü eritin. Tereyağını ilave edip karıştırın 
ve ılınması için kenara alın. Ilınan çikolatalı karışımı, 
unu, kakaoyu ve yumurtaları karışıma ilave edip 
karıştırın. 


> Sütlü çikolatayı kare kesip içine ekleyin. Karışımı 
yağlı kağıt serili bir kek kalıbına alın. Önceden 
ısıtılmış 180 derece fırında 30-35 dakika pişirin. 


3 lunan keki ortadan ikiye kesin, arasına vanilyalı 
dondurma koyup diğer parça ile üzerini kapatın. Ilık 
servis yapın. 


6 kişilik 

Malzemeler: 

2 su bardağı dövülmüş 
fındık 

2 yemek kaşığı toz şeker 
3-4 paket kakaolu 
bisküvi 

1.5 su bardağı süt 

400 ml krema 

3 yemek kaşığı pudra 
şekeri 

20-25 limonlu beze 

1 paket vanilya 

500 g kaymaklı 
dondurma 

Üzeri için: 

1 yemek kaşığı tereyağı 
150 g bitter çikolata 


ROKOKO 


1 Dövülmüş fındığı yapışmaz yüzeyli bir tavada 
toz şekerle birlikte kavurun. Bisküvileri mutfak 

robotundan geçirip toz haline getirin. Geniş bir 
kaseye alın, üzerine sütü ilave ederek karıştırın. 


z Bisküvileri cam kalıbınızın tabanına bastırarak 
yayın. Krema ve pudra şekerini geniş bir kapta 
çırpın. Elinizle ufaladığınız bezeler ve vanilyayı ilave 
edip karıştırın. Karışımı bisküvili tabanın Üzerine 
dökün. Kavurduğunuz fındıklarla kremanın Üzerini 
kapatın. Üzerine hafif yumuşattığınız kaymaklı 
dondurmayı yayın. 


o Rokokoyu üç saat buzdolabında bekletin. 

Üzeri için çikolatayı tereyağıyla beraber eritin. 
Buzluktan çıkardığınız rokokonun üzerine bir 
spatula yardımıyla sürüp bir saat daha buzdolabında 
bekletin. Dilimleyip servis yapın. 


FRENK ÜZÜMLÜ SOĞUK SUFLE 


6 kişilik 

Malzemeler: 

180 ml Frenk üzümü 
Suyu 

1 yemek kaşığı toz jelatin 
4 yumurta 

150 g toz şeker 

1 tatlı kaşığı rendelenmiş 
limon kabuğu 

250 ml soğuk krema 
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1 Frenk üzümü suyunu küçük bir tencereye alın. 
Toz jelatini ekleyip 5 dakika bekletin. Jelatin eriyene 
kadar kısık ateşte karıştırarak pişirin ve ocaktan alın. 
Yumurta sarılarını, şekeri ve limon kabuğu rendesini 
ısıya dayanıklı bir kabın içine alın ve benmari usulü 


pişirin. 


2 Karışımı bir mikser yardımı ile krema kıvamına 
gelinceye kadar çırpın. Ilınan jelatinli karışımı ekleyip 
çırpmaya devam edin. Ocaktan alıp soğumaya 
bırakın. Yumurta aklarını ayrı bir karıştırma kabına 
alın ve bir mikser yardımıyla çırpın. Yumurta aklarını 
tahta bir kaşık yardımıyla limonlu karışıma yedirin. 


3 Kremayı ayrı bir karıştırma kabına alın. Bir mikser 
yardımıyla çırpın ve Frenk üzümlü karışıma yedirin. 
Karışımı yağladığınız sufle kaplarına paylaştırın. 
Buzdolabında 3 saat dinlendirip servis yapın. 


6 kişilik 

Malzemeler: 

3 şeftali 

4 su bardağı su 

1/4 su bardağı toz şeker 
1 paket vanilya 

Sosu için: 

1 su bardağı frambuaz 
2 yemek kaşığı pudra 
şekeri 

1 yemek kaşığı limon 
suyu 

6 top vanilyalı dondurma 
Üzeri için: 

Toz Antep fıstığı 
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PEŞMELBA 


1 Şeftalilerin kabuklarını soyup ortadan ikiye ayırın. 
Su, toz şeker, vanilya ve şeftalileri tencereye alıp, 
orta ateşte 30 dakika kaynatın. Ocaktan alarak 
soğumaya bırakın. Şeftalileri şurubun içinden 
çıkartıp kağıt havlu Üzerinde bekletin. 


2 Sosu için frambuaz, pudra şekeri ve limon 
suyunu püre kıvamına gelinceye kadar blenderdan 
geçirin. Şeftalileri, kesik tarafları yukarı gelecek 
şekilde servis tabağına yerleştirin. 


3 Ortalarına vanilyalı dondurma ekleyin. Frambuaz 
sosunu Üzerine gezdirin, toz Antep fıstığı ile 
süsleyerek servis yapın. 


KAVUNLU SORBE 


4-6 kişilik 

Malzemeler: 

1 su bardağı toz şeker 

1 su bardağı su 

1 çay kaşığı vanilya özütü 
1 kg kavun 
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1 Toz şeker ve suyu bir sos tenceresine alın. Toz 
şeker tamamen eriyinceye kadar orta ateşte pişirin. 
Şeker eridikten sonra 5-6 dakika kaynatın. Vanilya 
özütünü ekleyip ocaktan alın. Soğumaya bırakın. 


2 Kavunu küçük küpler halinde doğrayıp derin bir 
kaba alın ve blender yardımıyla püre haline getirin. 
Ilınan şerbete kavun püresini ekleyip iyice karıştırın. 
Karışımı bir gece dondurucuda bekletin. 


- Ertesi gün bir dondurma kaşığı yardımı ile servis 
kuplarına paylaştırın. Bekletmeden servis yapın. 


LABNE PEYNİRLİ SOĞUK TATU 


4 kişilik 

Malzemeler: 

1 çay bardağı süt 

250 g bitter çikolata 

2 paket labne peyniri 

2 bitter çikolatalı gofret 
Üzeri için: 

İri kırılmış fındık 


1 Sütü bir sos tenceresine alın. İri parçalara 
böldüğünüz çikolataları ilave edin. Çikolatalar iyice 
eriyinceye kadar karıştırarak kaynatıp ocaktan alın. 


2 Labne peynirini ilave edip karıştırın. Bir kalıbı yağlı 
kağıt ile kaplayın. Karışımın yarısını kalıba dökün. 
Araya iri kestiğiniz bitter gofretleri ekleyin. Kalan 
karışım ile üzerini kaplayın. Üzerini yağlı kağıt ile 
kapatın. 


- Dondurucuda en az 2 saat dinlendirin. Üzerini iri 
kırılmış fındık ile süsleyerek soğuk servis yapın. 


6 kişilik 

Malzemeler: 

1 su bardağı krema 

3 yemek kaşığı toz şeker 
1 yemek kaşığı vanilya 
esansı 

1 su bardağı mascarpone 
peyniri 

1 fincan hazırlanmış 
granül kahve 

1 paket kedidili bisküvi 


TİRAMİSU 
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1 Krema, toz şeker ve vanilya esansını geniş 

bir kapta bir mikser yardımıyla çırpın. Krema 
kabarmaya başlayınca mascarpone peynirini ilave 
edip, bir spatula yardımıyla karıştırın. 


2 Kahveyi yayvan bir kaba alın. Kedidili bisküvileri 
kahve ile iyice ıslatıp servis kabınızın tabanına yayın. 
Üzerine peynirli kremayı yayıp, tekrar kahveye 
batırdığınız kedidili bisküvilerinden dizin. Tüm 
malzeme bitinceye kadar aynı işlemi tekrarlayın. 
Üzerine kakao serperek servis yapın. 


SOĞUK ÇİKOLATA 


6 kişilik 

Malzemeler: 

140 g bitter çikolata 

1/4 su bardağı toz şeker 
1.5 yemek kaşığı kakao 

1 tatlı kaşığı granül kahve 
1 tatlı kaşığı vanilya özü 
2 su bardağı süt 

4 su bardağı buz 
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1 Çikolatayı küçük parçalara bölün. 
Böldüğünüz çikolata, toz şeker, kakao, granül 
kahve ve 1 su bardağı sütü bir tencereye alın. 
Çikolatalar eriyinceye kadar karıştırıp ocaktan 
alın. 


2 Karışımı blendera alıp üzerine kalan süt, 
vanilya özü ve buzları ekleyin. Pürüzsüz bir 
kıvam elde edinceye kadar blenderdan geçirin. 
Bardaklara paylaştırıp servis yapın. 


KARPUZ PELTESİ 


4 kişilik 

Malzemeler: 

5-6 dilim karpuz 

1 su bardağı toz şeker 
2 su bardağı su 

3 yemek kaşığı mısır 
nişastası 

1 paket vanilya 

Üzeri için: 

File badem 
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1 Karpuzun çekirdeklerini ayıklayıp küçük doğrayın. 
Derin bir kaba alıp pürüzsüz bir kıvam elde 
edinceye kadar blenderdan geçirin. Bir tencereye 
aktarın. Su, mısır nişastası ve vanilyayı ilave edip 
karıştırarak koyulaşıncaya kadar pişirin. 


2 Pelteyi servis kaselerine paylaştırın ve 


buzdolabında soğutun. Üzerini file badem ile 
süsleyerek soğuk servis yapın. 
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ANANASLI SOĞUK TATU 


4 kişilik 

Malzemeler: 

Tabanı ve üzeri için: 

2.5 su bardağı rondodan 
geçirilmiş yulaflı bisküvi 
Yarım su bardağı eritilmiş 
tereyağı 

Dolgusu için: 

2 su bardağı pudra şekeri 
75 g tereyağı 

100 g krem peynir 

500 g küp doğranmış 
ananas 
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1 Tabanı için rondodan geçirilmiş yulaflı bisküviyi 
geniş bir karıştırma kabına alın. Eritilmiş tereyağını 
ilave ediptüm malzeme iyice özdeşleşip 
toparlanıncaya kadar karıştırın. Karışımın yarısını 
kare bir fırın kabının tabanına yayın. Önceden 
ısıtılmış 17/5 derece fırında 8-10 dakika pişirin. 
Fırından alıp soğumaya bırakın. 


2 Dolgusu için pudra şekeri ve tereyağını geniş bir 
karıştırma kabına alın. Krema kıvamına gelinceye 
kadar bir mikser yardımıyla çırpın. Krem peyniri ve 
küp doğranmış ananası ilave edin. Tüm malzeme 
iyice özdeşleşinceye kadar bir spatula yardımıyla 
karıştırın. Harcı, soğuyan bisküvili tabanın Üzerine 
yayın. Üzerini bir spatula yardımıyla düzeltin. 


3 Kalan bisküvili karışımı ananaslı harcın Üzerine 


yayın. 4 saat buzdolabında dinlendirin. Dilimleyip 
servis yapın. 
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NEKTARİN TATUSI 


6 kişilik 

Malzemeler: 

4 nektarin 

1 çay bardağı esmer toz 
şeker 

2 paket toz krem şanti 
2 su bardağı süt 

Üzeri için: 

2 paket yulaflı bisküvi 
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1 Nektarinlerin kabuklarını soyup yarım ay şeklinde 
doğrayın ve dikdörtgen bir fırın kabına alın. Üzerine 
esmer toz şeker serpip önceden ısıtılmış 180 
derece fırında 20-25 dakika pişirin. 


2 Üzeri için krem şantiyi geniş bir kaseye alın. Sütü 
ilave edip katılaşıncaya kadar bir mikser yardımıyla 
çırpın. 


3 Krem şantiyi ılınan nektarinlerin Üzerine yayın. 


Üzerini iri kırılmış bisküvi parçaları ile süsleyerek 
servis yapın. 
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VİŞNE SOSLU DANNA COTTA 


6 kişilik 

Malzemeler: 

1.5 su bardağı süt 

1.5 tatlı kaşığı toz jelatin 
1/3 su bardağı toz şeker 
1.5 su bardağı krema 
Tuz 

1 çay kaşığı vanilya 
esansı 

Sosu için: 

2.5 su bardağı 
dondurulmuş vişne 

3 yemek kaşığı limon 
suyu 

3 yemek kaşığı toz şeker 
Tuz 

1.5 yemek kaşığı mısır 
nişastası 

1 tatlı kaşığı vanilya 
esansı 
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1 Panna cotta için süt, toz jelatin, toz şeker, krema 
ve bir tutam kadar tuzu bir sos tenceresine alın. 
Sürekli karıştırarak jelatin ve şeker eriyinceye kadar 
pişirin. Vanilya esansını ilave edip 2-3 dakika daha 
kaynatın ve ocaktan alın. Oda sıcaklığına geldikten 
sonra servis kaplarına paylaştırın. Buzdolabında 2 
saat kadar dinlendirin. 


2 Vişne sosu için dondurulmuş vişne, limon 

suyu, toz şeker ve bir tutam kadar tuzu bir sos 
tenceresine alın. Şeker eriyinceye kadar ara ara 
karıştırarak pişirin. Mısır ununu küçük bir kaseye 
alın. Bir yemek kaşığı kadar su ilave edip karıştırın ve 
vişnelerin üzerine ekleyin. Vanilya esansını da ilave 
edip sos kıvam alıncaya kadar kaynatın. 


3 Panna cottalarınızı bir servis tabağına ters 


çevirin. Üzerlerine vişne sosundan gezdirerek 
soğuk servis yapın. 
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CHLA PUDİNE 


4 kişilik 
Malzemeler: 

6 yemek kaşığı chia 
tohumu 


3 su bardağı süt 

3 yemek kaşığı bal 
1 çay kaşığı tarçın 
Üzeri için: 
Mevsim meyveleri 
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1 Chia tohumlarını geniş bir kaseye alın. Üzerine 
süt, bal ve tarçını ilave edip karıştırın. Ara ara 
karıştırarak oda sıcaklığında iki saat bekletin. 


2 Chia tohumları jelleşmeye başlayıp puding 
kıvam aldığında buzdolabına alın, bir gece bekletin. 
Üzerini mevsim meyveleri ile süsleyerek servis 
yapın. 


4 kişilik 

Malzemeler: 

2 su bardağı süt 

1 su bardağı su 

25 g damla sakızı 

1.5 su bardağı pudra 
şekeri 

2 yemek kaşığı un 

3 yemek kaşığı mısır 
nişastası 

Üzeri için: 

Frenk üzümü 

Şerbeti için: 

2.5 su bardağı toz şeker 
2 su bardağı su 

Yarım çay bardağı gül 
suyu 


HAYTALYA 
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1 Şerbet için toz şeker ve suyu tencereye alıp 
kaynatın. Gül suyunu ekleyip ocak üzerinden alın 
ve soğumaya bırakın. 1.5 su bardağı süt, yarım su 
bardağı su, ezilmiş damla sakızı ve pudra şekerini 
bir tencerede çırpıp kaynatın. 


2 Un, mısır nişastası, kalan süt ve suyu ayrı bir 
kasede çırpın. Kaynayan karışıma ilave edip, 
muhallebi kıvamına gelinceye kadar karıştırarak 
pişirin. Karışımı hafif ıslattığınız bir tepsiye 1 santim 
kalınlığında olacak şekilde döküp, buzdolabında 
2-3 saat soğutun. 


3 Gül suyu ile hazırladığınız şerbeti servis kaplarına 
paylaştırın. Soğuyan muhallebiyi küp şeklinde 

kesip şerbetin üzerine ilave edin. Frenk üzümü ile 
süsleyerek servis yapın. 
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6 kişilik 
Malzemeler: 
100 g tereyağı 
350 g toz şeker 
20gun 

10 g pirinç unu 
850 ml süt 

30 g kakao 


FRİGO 


1 Tereyağı, şeker, un, pirinç unu, süt ve kakaoyu 
bir tencereye alın. Topaklanmaması için sürekli 
karıştırarak pişirin. Kaynamaya başlayınca ocaktan 
alın. 


2 Dikdörtgen bir servis kabına yağlı kağıt serip 
frigoyu kalıba dökün. Dondurucuda en az 6 saat 
bekletin. Dilimleyerek servis yapın. 


DONDURMALI FIRIN SÜTLAÇ 


6 kişilik 
Malzemeler: 

Ilitre süt 

1 su bardağı pirinç 
2 su bardağı su 

1.5 su bardağı toz şeker 
1 yemek kaşığı mısır 
nişastası 

Yarım su bardağı su 
1 paket vanilya 
Üzeri için: 

1 yumurta sarısı 
(çırpılmış) 

Servis için: 
Dondurma 
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1 Pirinci yıkayıp suyunu süzün ve derin bir 
tencereye alın. Üzerine suyu ilave edip haşlayın. 
Ocaktan alıp tekrar suyunu süzün. Haşladığınız 
pirinci yeniden tencereye alıp, Üzerine süt ve 
toz şekeri ilave edin. 10-15 dakika kısık ateşte 
karıştırarak kaynatın. 


2 Nişastayı yarım su bardağı su ile açıp, yavaş 
yavaş karıştırarak kaynayan sütlaca ekleyin ve 

3-4 dakika daha kaynatın. Son olarak vanilyayı ilave 
edip karıştırın ve ocaktan alın. Sütlacı ısıya dayanıklı 
kaselere paylaştırın. Üzerlerine çırpılmış yumurta 
sarısını SÜrÜn. 


- Derin bir fırın tepsisinin yarısını su ile doldurun. 
Hazırladığınız sütlaçları tepsinin içine yerleştirin. 
Önceden ısıtılmış 200 derece fırının ızgara ya da 
üstten pişirme bölümünde, üzerleri kızarana kadar 
pişirin. Fırından alıp ılımmaya bırakın. İlınan sütlaçları 
buzdolabına alın, 2 saat dinlendirin. Dondurma ile 
süsleyerek servis yapın. 
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FROZEN YOĞURT 


4 kişilik 

Malzemeler: 

500 g süzme yoğurt 
3 yemek kaşığı bal 

2 tatlı kaşığı vanilya 
100 giri kırılmış ceviz 
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1 Derin bir kasede yoğurt, bal ve vanilyayı çırpın. 
İri kırılmış cevizi ekleyip karıştırın. Hava almayacak 
şekilde bir kaba alın ve ağzını kapatıp dondurucuya 
alın. 


2 Birkaç saat dondurucuda kaldıktan sonra çıkarıp 
tekrar iyice karıştırın ve kapağını kapatıp bekletmeye 
devam edin. 


S İyice donduktan sonra çıkarıp 5-10 dakika 


bekletin ve dondurma kaşığıyla alıp servis kaselerine 
aktarın. Üzerine bal gezdirerek servis yapın. 
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SÜRPRİZ TATLI 


8 kişilik 

Malzemeler: 

Beyaz kısım için: 

6 çay bardağı süt 

1 çay bardağı buğday 
nişastası 

1 çay bardağı şeker 

1 paket vanilya 
Dolgusu için: 

6 çay bardağı hazır 
portakal suyu 

1 çay bardağı buğday 
nişastası 

1 çay bardağı toz şeker 
Üzeri için: 

30 g Hindistan cevizi 
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1 Beyaz kısım için gerekli olan tüm malzemeyi bir 
sos tenceresine alın. Dolgusu için gerekli olan tüm 
malzemeyi ise ayrı bir sos tenceresine alın. Her iki 
karışımı da sürekli karıştırarak muhallebi kıvamına 
getirin. Karışımlar kıvam aldığında ocaktan alın. 


m Yuvarlak bir cam kaseyi sudan geçirin. Beyaz 
renkli olan karışımı kaseye boşaltın. Sıcak portakallı 
muhallebiyi de tam ortasına gelecek şekilde üzerine 
dökün. Muhallebileri oda sıcaklığına geldikten sonra 
buzdolabına alın ve bir gece bekletin. Ertesi gün bir 
servis tabağına alıp ters çevirin. Üzerini Hindistan 
cevizi ile süsleyerek servis yapın. 
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HURMALI SÜTLÜ TATU 


6 kişilik 

Malzemeler: 

19-20 hurma 

Ilitre süt 

2.5 yemek kaşığı un 

2.5 yemek kaşığı nişasta 
1 çay bardağı toz şeker 
1 paket vanilya 

Üzeri için: 

İri kıyılmış ceviz içi 


Ji Hurmaların çekirdeklerini çıkartın. Üzerlerine 4-5 
yemek kaşığı kadar su ilave edin. Püre kıvamına 
gelinceye kadar rondodan geçirin. Kalan sütü, 

unu, nişasta ve toz şekeri bir sos tenceresine alın. 
Muhallebi kıvamını alıncaya kadar sürekli karıştırarak 
pişirin. Muhallebi kıvam almaya başladığında ise 
vanilya ve hurma püresini ilave edin. Karıştırıp bir 
taşım daha kaynatın ve ocaktan alın. 


2 Hurmalı muhallebiyi servis kuplarına paylaştırın. 
Oda sıcaklığına geldikten sonra buzdolabına alın. 
Birkaç saat buzdolabında dinlendirin, iri kıyılmış 
ceviz içini Üzerine serpip servis yapın. 
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ORATIK DİYET TATLI 


2 kişilik 

Malzemeler: 

1 avokado 

muz 

2 yemek kaşığı kakao 
2 yemek kaşığı bal 


| 


Tatlı için gerekli olan tüm malzemeyi pürüzsüz bir 
kıvam elde edinceye kadar blenderdan geçirin. 
Servis kaplarına paylaştırıp, buzdolabında birkaç 
saat dinlendirdikten sonra servis yapın. 


ÇİLEKLİ SOSLU HAFİF DASTA 


6 kişilik 

Malzemeler: 

Keki için: 

2 yumurta 

Yarım su bardağı toz şeker 
1su bardağı un 

1 paket kabartma tozu 

1 paket vanilya 

Yarım su bardağı zeytinyağı 
Yarım su bardağı süt 

2 yemek kaşığı kakao 
Muhallebi için: 

4 su bardağı süt 

Yarım su bardağı toz şeker 
3 yemek kaşığı un 

2 yemek kaşığı nişasta 

1 paket vanilya 

250 gram mascarpone 
peyniri 

Keki ıslatmak için: 

1 su bardağı süt 

Çilek sosu için: 

2 su bardağı çilek 

1 su bardağı vişne suyu 

2 yemek kaşığı nişasta 

2 yemek kaşığı toz şeker 
Üzeri için: 

Taze çilek 
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1 Keki için yumurtaları ve toz şekeri bir çırpma 
kabına alın. Bir mikser yardımıyla şeker tamamen 
eriyinceye kadar çırpın. Karışım hafif köpürmeye 
başladığında kalan malzemeleri ilave edip, tüm 
malzeme iyice özdeşleşinceye kadar çırpmaya 
devam edin. Karışımı yağladığınız cam bir fırın kabına 
alın. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında 30-35 
dakika pişirin. 


2 Muhallebisi için süt, toz şeker, un ve nişastayı bir 
sos tenceresine alın. Muhallebi göz göz oluncaya 
kadar karıştırarak pişirin. Kaynamaya başladığında 
ocaktan alın. Vanilya ve mascarpone peynirini ilave 
edip karıştırın. Pürüzsüz bir kıvam elde edinceye 
kadar blenderdan geçirin. 


3 Pişen kekinizi fırından alın. Üzerine çatalla 
birkaç delik açın ve süt ile ıslatın. Yumuşayan 
kekinizin Üzerine muhallebiyi yayın ve buzdolabına 
kaldırın. Sosu için gerekli olan tüm malzemeyi bir 
sos tenceresine alın. Kıvam alıncaya kadar sürekli 
karıştırarak pişirin. Ocaktan alıp soğumaya bırakın. 


4 Soğuyan sosunuzu buzdolabından çıkardığınız 
muhallebili kekin üzerine yayın. Dilimleyip servis yapın. 
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KESME MUHALLEBİ 


8 kişilik 

Malzemeler: 

Ilitre süt 

9 yemek kaşığı irmik 

9 yemek kaşığı toz şeker 
1 portakal kabuğu 
rendesi 

1 yemek kaşığı tereyağı 
2 yemek kaşığı kakao 
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1 Süt, irmik ve toz şekeri bir sos tenceresine 

alın. Sürekli karıştırarak pişirin. Süt kaynamaya 
başladığında portakal kabuğu rendesi ve tereyağını 
ilave edin. Tereyağı eriyinceye kadar karıştırıp 
ocaktan alın. Muhallebinin yarısını streç film ile kaplı 
bir kek kalıbına yayın. 


> Kalan muhallebiye kakao ekleyip karıştırın ve 
diğer muhallebinin üzerine yayın. Muhallebiyi 
buzdolabında bir saat dinlendirin. Dinlenen 
muhallebiyi bir servis tabağına ters çevirin. 
Dilimleyip servis yapın. 


50 


FRAMBUAZLI GÜLLAÇ DASTA 


8 kişilik 

Malzemeler: 

150 g frambuaz 

1 yemek kaşığı toz jelatin 
200 g labne peyniri 
400 ml krema 

2 paket vanilya 

1.5 su bardağı toz şeker 
1 kat hazır pasta tabanı 
3 güllaç yaprağı 

2 su bardağı süt 

Üzeri için: 

Böğürtlen 

Antep fıstığı 
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1 Frambuazları bir sos tenceresine alın. 
Yumuşayıncaya kadar pişirip ocaktan alın. Toz 
jelatini bir kaseye alın. Üzerine 3-4 yemek kaşığı 
kadar su ilave edip, 10 dakika bekletin. Labne 
peyniri, krema, bir paket vanilya ve toz şekerinin 
yarısını bir karıştırma kabına alın. Tüm malzeme 
iyice özdeşleşinceye kadar bir mikser yardımıyla 
çırpın. Soğuyan frambuazları ve katılaşan jelatini 
karışıma ilave edin. 


2 Hazır pasta tabanını kelepçeli bir kek kalıbının 
tabanına yerleştirin. Üzerine frambuazlı karışımı 
yayın. Dondurucuda 2 saat dinlendirin. Süt, kalan 
toz şeker ve vanilyayı bir sos tenceresine alın. 
Kaynatmadan hafif ısıtın. Güllaç yapraklarını bir 
tepsiye alın. Ilık sütlü karışımı üzerine gezdirerek 
ıslanmasını sağlayın. 


3 Islanan güllaç yapraklarını dondurucudan 
çıkarttığınız pastanın Üzerine yerleştirin. 
Buzdolabında 1 saat daha dinlendirin. Üzerini 
böğürtlen ve Antep fıstığı ile süsleyerek servis yapın. 
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VİŞNELİ CHEESECAKE KUPLARI 


6 kişilik 

Malzemeler: 

200 g krema 

100 g toz şeker 

1 paket yulaflı bisküvi 
300 g labne peyniri 
1 tatlı kaşığı vanilya 
Vişneli sos için: 

250 g donmuş vişne 
100 g toz şeker 

1 su bardağı su 

2 karanfil 

1 çubuk tarçın 

1 yemek kaşığı nişasta 
Süslemek için: 

File badem 
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i Vişneli sos için nişasta hariç tüm malzemeyi 

bir sos tenceresine alın. Orta ateşte vişneler 
yumuşayıncaya kadar pişirin. Vişneler 
yumuşadığında karanfil ve çubuk tarçını çıkartın. 
Çok az su ile açtığınız nişastayı ilave edip sos kıvam 
alıp şeffaflaşıncaya kadar pişirin. Ocaktan alıp 
soğumaya bırakın. 


2 Krema ve toz şekeri bir sos tenceresine alın. 
Şeker tamamen eriyinceye kadar kaynatın. 
Kaynamaya başladıktan sonra altını kısıp 15 dakika 
daha kıvam alıncaya kadar pişirmeye devam edin. 
Ocaktan alıp soğumaya bırakın. 


3 Labne peynirini derin bir karıştırma kabına alın. 
Soğuyan kremalı karışım ve vanilyayı ilave edin. 
Köpürüp krema kıvamına gelinceye kadar bir mikser 
yardımıyla çırpın. 


4 Yulaflı bisküviyi un gibi oluncaya kadar rondodan 
geçirip servis kuplarının tabanlarına paylaştırın. 
Üzerlerine labne peynirli kremadan yayın. Vişneli 
sosu Üzerlerine gezdirip file bademle süsleyin. 
Buzdolabında dinlendirip servis yapın. 
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VİŞNELİ DASTA 


8 kişilik 
Malzemeler: 

Keki için: 

200 g tereyağı 

200 g toz şeker 

4 yumurta 

85 g kakao 
140gun 

1 tatlı kaşığı kabartma tozu 
3 yemek kaşığı süt 
Kreması için: 

800 ml süt 

1 vanilya çubuğu 
200 g toz şeker 

1 yumurta 

5 yumurtanın sarısı 
150 g mısır nişastası 
250 ml krema 
Aarası için: 

Vişne 

Üzeri için: 

100 g sütlü çikolata 
Vişne 
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1 Keki için tereyağı ve toz şekeri geniş bir karıştırma 
kabına alın. Krema kıvamına gelinceye kadar bir 
mikser yardımıyla çırpın. Yumurtalar, kakao, un, 
kabartma tozu ve sütü ilave edip tüm malzeme iyice 
özdeşleşinceye kadar bir mikser yardımıyla çırmomaya 
devam edin. Harcı hafif yağladığınız yuvarlak bir kek 
kalıbına aktarın. 


2 Önceden ısıtılmış 175 derece fırında 25-30 dakika 
pişirip fırından alın ve soğumaya bırakın. Kreması için 
sütü bir sos tenceresine alıp ılındırın. Ilınan süte vanilya 
çubuğunun çıkardığınız taneleri ve toz şekeri ilave edip 
şeker tamamen eriyinceye kadar pişirin. 


3 Yumurta, yumurta sarıları ve mısır nişastasını bir 
kasede karıştırın. Sütlü karışımdan biraz ekleyerek 
yumurtaları ılındırın ve tencereye ilave edin. Muhallebi 
kıvamına gelinceye kadar karıştırarak pişirin. Kremayı 
ilave edip bir taşım daha kaynatın ve ocaktan alın. 


4 Soğuyan kekinizi üç parçaya kesin. Aralarına krema 
yayıp saplarını çıkardığınız bütün vişneleri yerleştirin. 
En son kata benmari usulü erittiğiniz çikolatadan yayın. 
Vişne ile süsleyip servis yapın. 
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PRENSES PASTA 


6 kişilik 

Malzemeler: 

1 paket sade krem şanti 
1 su bardağı soğuk süt 
1 kase kuru sayısı 

100 g kuru üzüm 

150 g Antep fıstığı 

150 g fındık içi 

1 paket hazır kızartılmış 
ekmek 

Üzeri için: 

Kayısı 


yi Kream şanti ve soğuk sütü bir karıştırma kabına 
alın. Katılaşıncaya kadar bir mikser yardımı ile 
çırpıp, buzdolabında 30 dakika dinlendirin. Kayısıları 
yumuşaması için 10 dakika kadar sıcak suda 
bekletin. İnce doğradığınız kayısıları, kuru üzümü, 
Antep fıstığını ve fındık içini dinlenen krem şantiye 
ilave edin. 


2 Hazır kızartılmış ekmekleri elinizle küçük 
parçalara bölüp, krem şantili karışıma ilave edin. 
Ekmekleri fazla ezmeden hafifçe karıştırın. Karışımı 
streç film ile kaplı yuvarlak bir kalıba aktarın. En az 2 
saat donduruca bekletin. Dilimleyip servis yapın. 
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KRALİÇE TRİLEÇE 


8 kişilik 

Malzemeler: 

4 yumurta 

1 su bardağı toz şeker 

1 su bardağı un 

1 paket kabartma tozu 

1 paket vanilya 

Sosu için: 

200 ml krema 

5 su bardağı süt 

4 yemek kaşığı toz şeker 
Karamel sos için: 

1 su bardağı böğürtlen 
1 çay bardağı su 

Yarım su bardağı şeker 
1 tatlı kaşığı dolusu mısır 
nişastası 

Üzeri için: 

Böğürtlen 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


1 Yumurtaların sarılarını ve aklarını ayırın, ayrı 
kaplara alın. Üzerlerine yarım su bardağı şeker ilave 
edin. Karışımları bir mikser yardımıyla iyice çırpın. 


2 Her iki karışımı da geniş bir karıştırma kabına 
alın. Ün, kabartma tozu ve vanilyayı ilave edin. Bir 
spatula yardımıyla fazla söndürmeden karıştırın. 
Karışımı yağlı kağıt serili bir fırın tepsisine aktarın. 
Önceden ısıtılmış 160 derece fırında 45-50 dakika 
pişirin. Fırından alıp soğumaya bırakın. 


> Sosu için krema, süt ve toz şekeri bir sos 
tenceresine alın. Şeker tamamen eriyinceye kadar 
karıştırarak pişirin. Ocaktan alıp soğumaya bırakın. 
Kekinizin Üzerine kürdanla delikler açın. Soğuyan 
kremayı kekin Üzerine gezdirin ve iyice çekmesi için 
buzdolabında bekletin. 


4 Böğürtlen sos için mısır nişastası hariç gerekli 
olan tüm malzemeyi bir sos tenceresine alın. Şeker 
eriyip meyveler iyice yumuşayıncaya kadar pişirin. 
Ocaktan alıp blenderdan geçirin. Tekrar ocağa 

alın ve mısır nişastasını ekleyip, kıvam alıncaya 
kadar pişirin. Soğuduktan sonra trileçenin üzerine 
gezdirip servis yapın. 
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SERİNLETEN HAFİF TATLILAR 


Sıcak yaz aylarında içinizi ferahlatacak hem lezzetli hem de pratik 
tatlılar hazırlamaya ne dersiniz? Yazın en sevilen tatlısı mozaik pastadan 
soğuk cheesecake'e, parfeden ev yapımı çikolataya kadar hepsi Lezzet 
MutfakStudio ekibi tarafından denenmiş, tadına doyamayacağınız tatlılar 
bu kitapta. Büyük, küçük herkesin çok seveceği özel tatlılardan oluşan 

tariflerle dolu kitabımıza mutfağınızda yer açın. 
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